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국문초록
 본 연구에서는 한국산 서로 다른 계통의 고추를 교배하여 육성된 신품
종 고추 24종류를 이용해 색상, 생리활성 성분 및 항산화 활성을 연구
함으로써 신품종 고추의 특성을 분석하고, 신품종 고추 품질의 우수성을 
탐색하고자 하였다. 
 신품종 고추의 색도를 측정한 결과 품종 간 차이가 크지 않았고, 선행
연구와 유사한 결과를 보였으며, 신품종 고추는 색도에 있어서 상품성이 
있는 것으로 판단되었다. ASTA color value와 총 carotenoid 함량은 
선행연구에서 발표한 결과에 비해 높은 것으로 나타났다. 따라서 신품종 
고추 색상 특성이 기존 한국 품종보다 개선된 것으로 평가되었다. 또한 
고추에 함유한 fructose 함량이 glucose보다 높은 것으로 확인되었으
며, 품종 간 차이가 크게 나타났다. 
 고추는 높은 ascorbic acid, polyphenol 및 flavonoid 함량을 가지고 
있는 것으로 나타났으며, 총 capsaicinoid 함량이 상당히 넓은 분포 범
위의 수치를 보였다.  
 신품종 고추의 매운 강도에 대한 평가 결과, 한국산업규격을 기준으로
‘품종 2, 4, 8, 9, 17, 20, 21, 22’는 매운 맛으로 분류되었고, 나머
지 16개 품종은 순한 맛으로 분류되었다. Scoville Hot Unit에 따라 고
추를 분류하면,‘품종 2, 4, 8, 21’은 매운 맛으로 분류할 수 있었으
며, 나머지 품종은 이보다 낮은 신미(辛味)를 나타내었다. 
 고추 80% 메탄올 추출물의 항산화 활성 측정 결과, DPPH와 ABTS 
자유기 소거활성은 모두 농도가 증가할수록 항산화 활성이 증가하는 것
으로 나타났으며,‘품종 2, 4, 8, 9, 21, 22, 23’는 다른 품종에 비해 
항산화 활성이 높았다. 총 polyphenol 함량은 항산화활성과 가장 높은 
양의 상관성을 보였으며, 이를 통해 고추의 항산화 활성이 ascorbic 
acid보다 polyphenol에 의해 더 영향을 받는 것을 알 수 있었다.
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 주성분분석을 통해 신품종 고추의 특성을 파악하였다. 주성분분석의 특
성 분포도에서도 고추의 항산화 활성에 가장 영향을 주는 성분이 총 
polyphenol 함량임을 알 수 있었다. 제1주성분과 제2주성분을 기준으로 
주성분분석의 품종 분포도에 1사분면에 위치한‘품종 2, 7, 9, 20, 
22’5개 품종이 생리활성 성분 및 항산화 활성, 색상에 있어서 우월한 
품종인 것을 확인할 수 있었다. 4사분면에 위치한‘품종 4, 8, 21’등 
품종들은 생리활성 성분 및 항산화 활성은 우월하나 색상이 좋지 않으
며, 반면에 2사분면에 위치한‘품종 6, 19, 24’등 품종들은 생리활성 
성분 및 항산화 활성은 좋지 않으나 색상은 좋은 것으로 나타났다. 3사
분면에 위치한‘품종 11, 15, 17’등 품종들은 다른 품종에 비해 품질
이 좋지 못한 것으로 나타났다. 
 군집분석을 통해 24개 신품종 고추는 4개의 군으로 분류되었다. 제1군
은‘품종 5, 11, 1’등 9개 품종이 속하였으며 생리활성 성분 및 항산
화 면에 뚜렷한 특성을 보이지 않은 품종들이었다. 제2군은‘품종 6과 
19’2개 품종을 포함하였으며 색상 특성이 매우 우수한 품종이었고 제3
군에는‘품종 15, 16’등 5개의 품종이 속하였는데 다른 군에 비해 생
리활성 성분 및 항산화 특성을 좋지 않은 품종들이였다. 제4군의 속한
‘품종 2, 4, 8’등 8개 품종들은 생리활성 성분 및 항산화 특성이 다
른 군보다 우수한 품종들이었다.    
 이번 연구를 통해 신품종 고추 간의 색상, 생리활성 성분 함량 및 항산
화능의 차이를 확인하였으며, 한국의 기존 품종에 비해 대체적으로 품질
이 향상된 품종임을 검증하였다. 주성분분석 및 군집분석으로 분석된 결
과에 따라 제2군에 속한‘품종 6과 19’은 색상이 매우 우수하면서 순
한 맛을 내는 품종들이며, 이 2 가지 품종은 색상과 순한 맛이 중요시되
는 어린이를 대상으로 한 음식의 원료로 사용이 적합하며, 따라서 어린
이용 김치 등을 제조할 때 사용할 수 있을 것으로 생각되었다. 제4군에 
속한 품종들은 생리활성 성분이 많고 항산화활성이 높으므로, 이런 품종
들을 활용하여 기능성 고추장, 기능성 글로벌 고추 소스를 개발하기에 
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사용하기가 적합한 것으로 사료된다. 이와 같이 신품종 고추의 특성에 
따라 다양한 식품이나 음식에 적용하여 기준 제품의 단점을 보완하면서 
새로운 소비를 창출과 경쟁력을 확보할 수 있을 것으로 생각된다. 
  본 연구는 새로 육종한 신품종 고추의 품질 차이를 분석하고 생리활성
성분의 우수성을 확인하는 기초 연구로써, 기능성 식품소재로써의 고추
의 이용 가능성을 증진시킬 수 있는 기초 자료가 될 수 있을 것으로 기
대한다.
주요어 : 신품종 고추, 색상, 생리활성 성분, 항산화 활성, 주성분 및 
군집분석
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Ⅰ. 서론
 고추(Capsicum annuum L.)는 가지, 감자 등과 함께 가지과에 속하는 
식물로 화려한 색과 독특한 매운맛을 가지고 있으며 세계적으로 많이 소
비되고 있는 향신료 중에 하나이다. 특히 고추는 김치, 고추장 등의 주
요 식재료로써, 오래전부터 한국 음식의 맛을 내는 중요한 양념채소로 
자리 잡고 있다(Park 2011, 농촌진흥청 2012). 
 고추 품종은 세계적으로 20여 종 이상이 알려져 있는데, 주로 재배되
고 있는 품종은 Capsicum annuum, Capsicum baccatum, Capsicum 
chinense, Capsicum frutescens, Capsicum pubesense 5가지를 들 
수 있다. 그 중에 가장 넓은 지역에 재배되고 있는 Capsicum annuum
은 다른 품종에 비해 과실이 약간 크고 매운맛이 약한 품종이며 한국에 
재배되고 있는 거의 모든 고추는 Capsicum annuum에 속한다(권 등 
2010, 농촌진흥청 2012). 
 고추의 가장 중요한 특성 중 하나가 독특한 매운맛을 가지고 있는 것이
다. 고추의 매운맛은 capsaicinoid계 물질에 기인한 것으로 알려져 있으
며, capsaicinoid는 alkaloid 계열에 속하는 무색의 지용성 물질로써 
9-11개의 탄소를 함유한 지방산을 포함하고 있는 vanillyamide 구조로 
되어 있다. 선행연구에 보고된 capsaicinoid 유도체는 주로 capsaicin, 
dihydrocapsaicin, homocapsaicin, homodihydrocapsaicin 등이 있으
며 이 중 capsaicin과 dihydrocapsaicin의 함량이 80% 이상으로, 매운
맛을 내는 주된 성분으로 알려져 있다(Kawada 등 1985, Chiang 
1986, Topuz 등 2007). 고추의 매운맛 성분 함량은 종과 재배 지역 
및 환경, 건조 방법에 따라서 차이가 발생하나, 가공 및 저장 조건에 대
해서는 비교적 안정적이다. 특히 비타민 C, carotenoid 등의 성분에 비
해 빛이나 열에 대한 비교적 안정적이어서 가열조리에서도 많이 사용되
고 있다(Choi 등 2004, Jeon 2009, Hwang 등 2011). Capsaicinoids
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는 음식의 풍미를 향상시키고 식욕을 촉진할 뿐만 아니라 항산화, 항암, 
당뇨병성 신경성증, 관절염, 신경통 및 피부건선 치료 등 다양한 생리활
성 효과가 있음이 보고되고 있다(Rose 등 2002, Zhang 등 1994, 
Akio 등 2006, Kang 등 2007).
 Carotenoid계 색소는 자연에 널리 분포되어 있는 색소로써, 고추가 붉
은 색을 나타내는데 크게 관여한다. 자연계에는 약 400가지의 서로 다
른 carotenoid들이 확인되고 있다(Davidek 등 1990). 그 중에 
capsanthin과 capsorubin은 유일하게 Capsicum 종에만 존재하는 것으
로 알려져 있으며, 그 이외에 고추는 zeaxanthin, lutein, β-carotene, 
β-cryptoxanthin 등 노란색 계열의 carotenoid 색소들도 함유하고 있
다(Minguze-Mosquera 등 1992, Minguze-Mosquera 등 1998, 
Rodriguez-Burruezo 등 2010). 고추류에서 carotenoid 색소는 품종 
또는 성숙정도에 따라 큰 차이를 보이는 것으로 보고되어 있다. 수확 후 
색상의 유지는 초기에는 종과 성숙도에 영향을 많이 받으며, 건조제품을 
저장하는 동안에는 보관 온도, 공기나 빛에 대한 노출 등의 요소에 의해 
크게 영향을 받는 것으로 알려져 있다 (Kim 2002, Howard 등 2008, 
Jeon 2009). 한국에서 고추는 대부분 건조과정을 거친 후 사용하고 있
어 건조방법에 따른 품질에 차이가 발생하였으며 건조조건에 따라 색의 
변화에 관한 연구가 많이 진행되었다(Kim 2002, Topuz 등 2011, Lim 
2012).
 고추는 여러 유기산, 유리당, 유리 아미노산, 비타민을 함유하고 있으
며, 항산화 활성 및 항암 활성 등의 생리 활성 효과가 있다고 알려진 비
타민 C와 폐놀성 화합물을 함유하고 있다(Jeon 2009, Park 2011, 
Zhuang 등 2012). 비타민 C는 대표적인 수용성 비타민 및 항산화 성
분으로써 암 예방, 노화 예방, 철의 흡수를 도우며, 콜라겐의 합성과 뼈
를 형성하는 데에 필요한 것으로 보고되고 있다(Choi 2006, Gropper 
등 2009). 고추의 비타민 C 함량은 감귤의 2배, 사과의 30배로 비타민 
C 함량이 높은 채소 중 하나이며, 청고추 보다는 홍고추로 숙성될수록 
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함량이 증가하다. 또한 고추에 들어 있는 비타민 C는 색상의 안정성에 
대해서도 영향을 미치는 것으로 보고되었으며, 매운맛 성분인 capsaicin 
때문에 산화가 억제되어 다른 채소류 보다 조리과정 중 손실량이 적은 
것으로 알려져 있다. 하지만 비타민C는 고추의 건조과정 중 많이 파괴되
며, 특히 건조온도가 높아질수록 함량은 점차 감소하는 것으로 보고되었
다(Osuna-Garcia 등 1998, Gnayfeed 등 2001, Kim 2002, 농촌진흥
청  2012, Lee 2013).대표적인 생리활성 물질인 페놀성 화합물은 식물 
2차 대사물질로 과일 및 야채류에 주로 배당체 형태로 널리 분포하고 
있으며, 체내 항산화효과, 항암 및 심혈관과 당뇨질환의 예방 및 완화, 
뇌기능 장애, 백내장, 면역계 쇠퇴 등을 조절하는 역할을 하는 것으로 
알려져 있다(Scabert 등 2005, Han 2009).   
 고추는 다양한 생리활성 성분을 가지고 있으며, 항산화, 항암, 항염증 
등의 효능이 밝혀지면서 그 소비가 증가되고 있는 추세이다. 한국의 고
추 소비량은 건고추 기준으로 일인당 4.0 kg으로 세계 최고 수준이다. 
하지만 고추의 수확 작업에 대한 기계화 기술이 널리 보급되지 않아 노
동력이 많이 필요하므로, 농가 인구 고령화로 인한 노동력 부족으로 최
근 몇 년간 재배농가 수, 재배면적과 생산량이 지속적으로 감소하고 있
다. 생산량 감소, 판매가격이 상승으로 인해 한국산 고추의 공급량은 감
소하고 있으나 수입 고추의 시장 공급량이 2011년 60%까지 증가하였
고, 이 중 가격 경쟁력이 높은 중국산 고추가 총 수입량의 90% 이상을 
차지하고 있다(한국농촌경제연구원 2013, 통계청 2012). 현재 협상중
인 한-중 FTA가 체결되면 고추를 포함한 중국 농산물의 수입 확대는 
불가피하다. 따라서 앞으로의 FTA 협상과 기능성 식품에 대한 필요성 
증가 등에 대비하여 소비자 기호에 맞는 고품질의 다양한 한국산 고추 
신품종을 육성할 필요가 있으며, 이들의 특성을 평가할 필요가 있다. 새
로 육종된 신품종을 활용하여 전통 고추장, 글로벌 고추장 소스의 개발
하면 새로운 소비 창출과 고추 품종의 국제 경쟁력을 유지할 수 있을 것
으로 사료된다. 
- 4 -
 따라서 본 연구에서는 한국산 서로 다른 계통의 고추를 교배하여 육성
된 신품종 고추 24종류를 이용해 색상, 생리활성 성분 및 항산화 활성
을 연구함으로써 신품종 고추의 특성을 분석하여 신품종 고추 품질의 우
수성을 탐색하고자 하였다. 
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Ⅱ. 재료 및 방법
1. 실험 재료 및 전처리
  본 연구에 사용한 고추는 한국산 서로 다른 계통의 고추를 교배하여 
육성된 신품종으로, 태국 콘캔 지역에서 2012-2013년에 재배되었다. 
수확된 고추를 일광건조 후, 씨를 제거하여 분쇄한 다음, 250 μm 체를 
통과한 시료를 분말 형태로 −80℃에 보관하면서 실험에 사용하였다.
2. 실험 방법
2.1. 색상 분석
2.1.1. 색도 측정 
 분말 형태인 고추 시료를 petri dish(Φ3.5cm)에 채운 후 색도 측정용 
시료로 준비하고, 이를 색차계(CM-3500D, Minolta, Japan)를 이용하
여 9회 반복 측정하였다. 시료의 색도는 Hunter’s color value인 L
(명도, Lightness), a(적색도, Redness), b(황색도, Yellowness)값으로 




Absorbance × 16.4 ×If




2.1.2. ASTA color value 측정 
 고추의 ASTA color value는 ASTA-20.1방법(1986)으로 측정하였
다. 분말 형태인 고추 시료 0.1 g을 아세톤 100 mL를 가하여 교반기 
(Shaking incubator, SI-600R, Jeio Co LTD, Incheon, Korea)를 이
용하여 암실에서 16시간 동안 120 rpm으로 교반하여 추출하였다. 추출
액의 상층액을 취하여 분광광도계(Optizen 2120UV, Mecasys, 
Korea)를 이용하여 460 nm파장에서 흡광도를 측정하였다. 측정된 흡
광도 값을 아래 식에 대입하여 ASTA color value을 계산하였다. 
             If: Instrument correction factor
2.1.3. 총 carotenoid 함량 측정
 분말형태인 고추시료 0.01 g에 벤젠 10 mL를 가하고 교반기(Shaking 
incubator, SI-600R, Jeio Co LTD, Incheon, Korea)를 이용하여 
25℃에서 1시간 동안 120 rpm으로 교반하며 추출하였다. 추출액의 흡
광도를 분광광도계(Optizen 2120 UV, Mecasys. Korea)를 사용하여 
483 nm에서 흡광도를 측정하였고 capsanthin의 specific extinction 
coefficient( E
1%
1cm )인 2072를 계수로 이용하여 아래의 식에 의해 계산
하였다(Goodwin 등 1976).  
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2.2 유리당 함량 측정 
  고추의 유리당 함량은 Kim 등(2007)의 방법에 따라 측정하였으며, 
분말 형태인 고추 2 g에 80% 에탄올 40 mL를 가하여 vortex mixer
로 2분간 추출한 후 상층액을 0.45 μm PVDF filter로 거른 후 HPLC 
분석용 시료로 시용하였다. 분석조건은 Table 1와 같으며, 표준물질은 
glucose와 fructose을 시용하여 표준 검량 곡선을 작성하였고, 고추의  
유리당 함량은 fructose, glucose의 합으로 산출하였으며, 시료 건조중





(PU-2089 Plus, Jasco, Japan)
Detector RI detector
Column
carbohydrate analysis column 




(A:B = 87:13, v/v)
Flow rate 1.2 mL/min
Injection volume 20 μL
Table 1. Operating condition of free sugar
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2.3. 메탄올 추출 
 분말형태인 고추시료 20 g에 80% 메탄올 200 mL를 넣고 교반기
(Shaking incubator, SI-600R, Jeio Co LTD, Incheon, Korea)를 이
용하여 25℃에서 12시간 동안 120 rpm으로 교반하여 추출하였다. 추
출액은 여과지(Whatman, NO.1)로 거른 후, 남은 잔사는 동일한 방법
으로 2회 반복 추출하여 총 600 mL의 메탄올 추출물을 얻었다. 추출물
은 회전 진공농축기(Rotavapor, Buchi, Germany)로 감압·농축하여 
동결 건조한 후, 분말 형대로 -80℃에서 보관하면서 분석에 사용하였
다. 
2.4. 생리활성성분분석 
2.4.1 Ascorbic acid 함량 측정 
 Ascorbic acid 함량은 식품공전의 방법(2000)을 따라 측정하였다. 분
말 형태인 고추 시료 0.5 g에 동량의 10% 메타인산 0.5 mL을 가하여 
10분산 현탁시킨 후, 5% 메타인산 9.5 mL을 넣어 총 10 mL로 정용하
였다. 이를 vortex mixer로 1분간 잘 혼합하고 20분간 방치 ascorbic 
acid를 추출하였다. 이후, 1000 rpm에서 10분간 원심분리 하였다. 상층
액을 취해 HPLC용 0.2 μm syringe filter로 여과하여 HPLC용 분석
시료로 사용하였다. 분석조건은 Table 2과 같으며, 표준물질은  
L-ascorbic acid를 사용하여 200-1000 mg/mL의 농도로 용해시켜 
시용하여 표준 검량 곡선을 작성하였고, 고추의 ascorbic acid 함량은 
시료 건조중량 1 g 당 mg함량으로 나타내었다. 
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Instrument parameter Condition
Model HPLC system(Dionex, USA)
Detector UV detector : 254 nm
Column
μ-bondapack C18




(A:B = 40:60, v/v)
Flow rate 1.0 mL/min
Injection volume 10 μL
Table 2. Operating condition of ascorbic acid
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2.4.2. 총 polyphenol 함량 측정 
 총 polyphenol 함량은 Folin-Ciocalteu 방법(Zhuang 등 2012)을 변
형하여 분석하였다. 고추 메탄올 추출물 5 mg/mL 농도로 녹인 시료 
120 μL에 증류수 600 μL를 가한 다음, 2 N Folin-Ciocalteu 
reagent (Sigma Chemical Co. USA) 600 μL을 넣은 후 교반하였다. 
이 용액에 30% Na2CO3 용액 1800 μL와 증류수 480 μL를 가한 다
음 상온에서 2시간 동안 반응시켜 분광광도계(Optizen 2120 UV, 
Mecasys. Korea)를 이용하여 765 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다. 
Gallic acid를 표준물질로 사용하였으며, 건조중량 1 g 당 mg gallic 
acid equivalent(GAE)로 환산하여 표시하였다.
                                                         
2.4.3. 총 flavonoid 함량 
 총 flavonoid 함량은 Menichini 등의 방법(2009)을 참고하여 분석하
였다. 5 mg/mL의 농도로 녹인 시료 메탄올 추출물 400 μL에 증류수 
1600 μL를 가한 후 교반하였다. 5% NaNO2 120 μL를 가하고 교반
한 후 실온에 5분 동안 방치하였다. 이후 10% AlCl3 120 μL를 넣고 
교반한 후 실온에 6분 동안 방치한 다음, 1 M NaOH를 800 μL 가하
고 바로 3차 증류수 960 μL를 가하여 희석한 다음 분광광도계
(Optizen 2120 UV, Mecasys. Korea)로 510 nm 파장에서 흡광도를 
측정하였다. Quercetin를 표준물질로 사용하였으며, 건조중량 1 g 당 
mg quercetin equivalents (QE)로 환산하여 표시하였다.
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2.4.4. Capsaicinoids 함량 측정 
  Capsaicinoids 함량은 Attuquayefio 등의 방법(1987)을 변형하여 분
석하였다. 메탄올 추출물 1 g에 acetonitrile 10 mL를 가한 다음, 1분
간 교반하였다. 상층액을 0.2 μm syringe filter로 여과하여 HPLC 분
석용 시료로 시용하였다. 분석조건은 HPLC system(Dionex, USA)를 
이용, 분석조건은 Table 3와 같으며, 표준물질은 capsaicin, 
dihydrocapsaicin을 25-400 ㎍/mL의 농도로 용해시켜 시용하여 표준 
검량 곡선을 작성하였고, 고추의 capsaicin과 dihydrocapsaicin 함량은 
시료 건조중량 100 g 당 mg함량으로 나타내었다.  
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Instrument parameter Condition
Model HPLC system(Dionex, USA)
Detector UV detector : 280 nm
Column
X Terra RP C18




(A:B = 70:30, v/v)
Flow rate 1.0 mL/min
Injection volume 20㎕
Table 3. Operating condition of capsaicinoids
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2.5. 매운맛 강도 평가 
2.5.1 한국산업규격 
 한국산업규격 KS H 2157(2008)을 기준으로 신품종 고추의 
capsaicin 함량이 42.3 mg% 이상은 매운 맛, 그 이하는 순한 맛으로 
분류되었다.   
2.5.2 Scoville Heat Unit (SHU) 
  Scoville Heat Unit은 고추의 자극이나 매운맛 정도를 측정하는 지표
로서 단위가 없으며 이 값은 관능 상 매운맛의 강도와 capsaicinoid계 
물질의 농도 사이의 관계를 수치화 한 것이다. 2.4.4에 측정된 
capsaicin과 dihydrocapsaicin 함량(mg/kg)을 아래 식에 대입하여 
Scoville Heat Unit을 계산하였다(Todd 등 1977)
   
   SHU=((capsaicin×16.1)+(dihydrocapcapsaicin×16.1)) x 10
2.6  항산화 활성능 측정
2.6.1  DPPH 자유기 소거 활성능
 DPPH 자유기 소거 활성능은 Brand Williams 등(1995)의 방법에 따
라 측정하였다. 1, 3, 5 mg/mL의 농도로 녹인 시료 메탄올 추출물 200 
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μL에 0.2 mM DPPH (α,α-diphenyl-picrylhydrazyl, Sigma 
Chemical Co. USA)용액 800 μL을 가하여 실온에 암소에서 30분 동
안 반응시킨 후, 분광광도계(SpectraMax 190, Molecular Devices, 
USA)를 이용하여 517 nm 파장에서 흡광도를 측정하였다. 이를 아래 
계산식에 대입하여 DPPH 자유기 소거 활성능을 계산하였다. 양성 대조
군으로 L-ascorbic acid를 사용하여 표준 검량 곡선을 작성하였고 자
유기 소거 활성능을 vitamin C equivalent antioxidant activity(mg 
VCEAC/g)로 환산하여 나타내었다(Kim 등 2002).
 
 A: 추출물 첨가구의 흡광도
 B: 추출물 비첨가구의 흡광도 
2.6.2 ABTS 자유기 소거 활성능
 ABTS(2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
자유기 소거 활성능은 Kim 등(2002)의 방법을 참고하여 측정하였다. 
PBS(100 mM potassium phospahte buffer, pH 7.4)에 각각의 녹인 
1.0 mM AAPH 와 2.5 mM ABTS (Sigma Chemical Co.)를 1:1로 
섞어 70℃ 항온수조에서 1시간정도 반응시켜 ABTS 자유기를 생성시켰
다. 이후, 분광광도계(Optizen 2120 UV, Mecasys. Korea)를 이용하
여 734 nm 파장에서 흡광도 값이 0.65±0.02가 되도록 조절하였다. 농
도별(1, 2, 3 mg/mL)로 녹인 고춧가루 메탄올 추출물 20 μL에 
ABTS 용액 980 μL을 넣어 37℃ 항온 수조에서 10분간 반응시킨 후, 
734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이를 아래 계산식에 대입하여 
ABTS 자유기 소거 활성능을 계산하였다. 양성 대조군으로 L-ascorbic 
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acid를 사용하여 표준 검량 곡선을 작성하였고 고춧가루의 ABTS 자유
기 소거 활성능을  vitamin C equivalent antioxidant activity(mg 
VCEAC/g)로 환산하여 나타내었다. 
 A: 추출물 첨가구의 흡광도
 B: 추출물 비첨가구의 흡광도
3.1  통계처리 
  본 연구 결과의 통계처리는 IBM SPSS Statistics(Ver. 21.0) 프로그
램을 이용하여 평균과 표준편차를 나타내었다. 고추의 특성을 분석하기 
위해 주성분분석와 군집분석을 실시하였다. 주성분분석에서는 고유값 1
이상인 주성분을 선택하였다. 군집분석은 계층적 군집분석을 수행하여 
Ward의 방법을 이용하여 군집을 구성하였으며 관측벡터간 거리는 유클
리드 거리로 시용하였다. 또한, 고추에 함유한 생리활성 성분과 항산화 
활성 간의 상관관계를 알아보기 위해 Pearson’s correlation analysis
를 수행하였다(SPSS, 21.0)
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Ⅲ. 결과 및 고찰
1. 신품종 고추의 색상 분석 
1.1 색도 및 ASTA color value 
  고추의 외관적인 색도는 소비자가 제품을 선택하는데 중요한 요소로써 
고추의 화려한 붉은 색은 주로 지용성 색소인 carotenoid류 물질에 의
하여 나타나는 것으로 알려져 있다. 
 색차계로 측정된 고추의 Hunter’s Lab 색도는 Table 4에서 보는 바
와 같다. 고추 색의 밝기를 나타내는 L값은 33.42-38.72, 적색도를 나
타나는 a값은 31.63-36.02, 황색도를 나타나는 b값은 16.93-20.02의 
범위로 측정되었으며, 품종 간 차이가 크지 않았다. 고추의 붉은색 품질
을 평가하고자 a×L값을 이용하였으며, 이 값이 700 이상이면 밝은 적
색으로 분류할 수 있는 것으로 알려져 있다(Ramakrishan 등 1973, 
Sung 등 2012). 이번 실험에서 측정한 a×L값은 1109-1357로 나타
났으므로 모든 품종이 밝은 적색으로 평가되었다. 선행연구의 결과에 의
하면 Hwang 등(1998)은 고추의 L값은 31.6-36.6, a값은 28.9-34.6
으로 보고하여 a×L값은 913-1266으로 추정할 수 있으며, Hwang 등
(2011)은 재배지역별 청양고추의 색도 측정에 L값 35.75-43.42, a값 
28.89-37.12인 것으로 보고하여, a×L값은 1033-1612으로 추정되었
다. 또한 Park(2011)은 86종 고추의 색도 측정 결과 L값은 
25.67-32.19, a값은 31.11-40.33, a×L값은 799-1250로 보고하여, 
본 연구의 결과는 선행연구와 비슷한 범위를 보였으며 신품종 고추는 색
도에 있어서 상품성이 있는 것으로 판단되었다.
 ASTA color value는 미국양념협회에서 공인한 붉은색 색소측정방법
으로 고추원료나 색소추출물의 함량을 표시하는 지표로써 미국 등 많은 
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나라에서 고추와 파프리카 등의 색상을 평가하는 객관적 단위로 사용되
고 있다. 미국의 규격은 ASTA color value 70이상을 유효 적색도로 
보고, 70-160인 경우에 5-6 단계로 품질 분류하고 있으며, 헝가리의 
규격은 ASTA color value 120 이상을 Extra, Delicate, Noble 
sweet, 65이하를 Rose로 표현하고 있다(Jung 등 2007, Jeon 2009). 
그러나 한국의 식품공전 규격이나 한국산업표준(KS)규격 등에는 색상에 
대한 규격은 설정되어 있지 않다. 
 이번 연구에서 측정된 ASTA color value는 116.69-249.83 범위의 
값으로 평균값은 173.64이었다. 24품종 가운데‘품종 4, 6, 19, 20’
의 ASTA color value는 200이 넘었으며 색상이 매우 우수한 것으로 
나타났다. Kim(2002)은 한국산 고추 47종의 ASTA color value 측정 
결과, 64.55-124.07 범위의 값을 보였고 평균값은 96.53인 것으로 보
고하였다. Park(2011)은 한국에서 재배된 지역별 고추의 ASTA color 
value를 측정한 결과, 영양지역에 재배된 고추의 ASTA color value가 
84.87-161.62의 범위, 평균값은 128.20인 것으로 보고하였다. 또한 
농림수산식품부 (2012)의 수출용 고추원료 품질 특성연구보고에 따르면 
국산 건고추의 ASTA color value는 2009년 수확한 고추의 평균값이 
115, 2010년은 125, 2011년은 130로 나타났다. 여러 선행연구 결과와 
비교했을 때, 이번 실험에 사용한 신품종 고추의 색상이 기존의 한국 품





L1) a b a × L
1 36.46±0.58 31.63±0.45 18.41±0.12 1153±11.35 165.95±1.73
2 36.72±0.17 34.41±0.20 18.67±0.08 1263±8.82 196.59±3.36
3 35.26±0.17 34.53±0.17 19.05±0.07 1217±7.60 195.80±1.85
4 34.98±0.25 32.99±0.03 17.84±0.12 1154±7.29 201.31±3.42
5 36.76±0.26 34.64±0.38 19.61±0.11 1273±18.55 150.75±1.85
6 34.97±0.20 34.65±0.31 18.09±0.04 1212±5.17 249.83±2.51
7 35.46±0.42 35.05±0.05 18.25±0.50 1243±13.36 193.09±3.14
8 36.03±1.08 34.23±0.24 18.64±0.80 1233±29.83 175.04±3.43
9 37.73±0.26 35.99±0.08 19.86±0.03 1357±12.32 186.84±3.80
10 36.97±0.54 33.06±0.09 18.83±0.30 1222±20.40 174.62±2.01
11 36.48±0.23 33.57±0.18 19.01±0.08 1224±9.20 136.16±1.66
12 36.54±1.06 33.47±0.15 19.62±0.02 1222±30.68 146.11±3.43
13 34.15±0.07 32.47±0.21 17.31±0.09 1109±7.22 172.47±1.67
14 36.10±0.36 34.85±0.17 19.06±0.09 1258±16.64 190.86±3.45
Table 4. Hunter’s color values and ASTA color values of acetone extract from new varieties of 
red pepper
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15 37.47±0.38 34.64±0.63 19.87±0.07 1298±12.66 137.71±1.79
16 36.86±0.12 33.39±0.26 19.21±0.06 1231±13.43 143.48±1.62
17 38.72±1.19 33.46±0.14 20.02±0.75 1295±34.41 116.69±3.07
18 36.97±0.29 34.66±0.12 19.38±0.08 1281±7.70 132.31±2.54
19 33.42±0.61 33.63±0.46 16.93±0.21 1124±26.09 216.01±3.36
20 33.70±0.28 33.73±0.17 17.14±0.10 1137±5.94 206.49±3.34
21 36.34±0.20 34.41±1.13 18.60±0.08 1250±40.70 165.75±3.29
22 37.15±0.10 34.30±0.09 18.92±0.09 1274±5.73 194.69±3.31
23 37.61±0.03 31.98±0.75 19.34±0.06 1202±28.19 141.81±2.07
24 36.05±0.07 36.02±0.21 19.22±0.05 1298±5.23 177.07±3.33
Min-Max 33.42-38.72 31.63-36.02 16.93-20.02 1109-1357 116.69-249.83
Mean±SD  36.20±1.29 33.99±1.10 18.79±0.85 1230±61.35 173.64±31.45
 All results are expressed as mean±SD for nine replicates
 1)Hunter L=lightness, a=redness, b=yellowness
 2)American Spice Trade Association Value  
- 21 -
1.2 총 carotenoid 함량 
 고추의 총 carotenoid 함량은 capsanthin을 기준으로 계산하였다. 측
정 결과는 Table 5에 제시한 바와 같이 3.19-6.11 mg/g dry basis의 
수치를 나타냈으며, 평균값은 4.52 mg/g dry basis으로 나타났다. 
Kim(2002)은 한국산 고추의 총 carotenoid 함량은 2.31-4.10 mg/g 
dry basis의 범위의 값으로, 평균값은 3.34 mg/g dry basis로 보고하
였다. 따라서 본 연구에서 측정된 신품종 고추의 carotenoid 함량은 선
행연구에서 발표한 함량에 비해 높은 것으로 나타났다. 총 carotenoid 
함량은 품종 간 차이가 컸으며‘품종 5, 11, 12, 15, 17, 18, 23’은 
4.00 mg/g dry basis 이하로 낮게 측정되었고‘품종 6, 7, 19, 20, 
22’는 5.00 mg/100g dry basis 이상으로 다른 품종에 비해 높게 측
정되었다. 
 고추류에서 색소의 함량은 종 또는 수확시기에 따라 차이가 보이는 것
으로 보고되었으며(Lee 2013, Howard 2008), 수확 후 색상의 유지는 
초기에는 종과 성숙도에 영향을 많이 받으며, 건조제품을 저장하는 동안
에는 보관 온도에 의해 파괴되는 것으로 알려져 있으며, 즉 온도가 높을
수록 파괴가 심해지며 공기나 빛에 대한 노출은 색소의 파괴를 촉진한다
고 보고되어 있다(Kim 2002, Jeon 2009, Howard 2008). 본 연구의 
결과가 선행연구에 보고된 수치와 차이가 나타난 것은 품종 간 차이뿐만 
아니라 수확시기와 건조, 저장조건이 다르기 때문으로 생각된다. 또한 
본 실험에 사용한 시료 간에 색소의 차이를 보인 결과는 재배와 건조 및 
저장 조건은 동일하므로 품종의 차이가 가장 크게 관여한 것으로 사료된
다.  
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Samples  Total carotenoid Samples  Total carotenoid
1 4.25±0.24 14 4.55±0.01
2 4.91±0.81 15 3.80±0.08
3 5.09±0.20 16 4.16±0.05
4 4.89±0.08 17 3.19±0.11
5 3.55±0.06 18 3.63±0.14
6 6.11±0.38 19 5.96±0.19
7 5.49±0.09 20 5.02±0.06
8 4.40±0.21 21 4.11±0.08
9 4.86±0.08 22 5.61±0.21
10 4.61±0.07 23 3.71±0.07
11 3.55±0.16 24 4.65±0.07
12 3.70±0.11 Min-Max   3.19-6.11
13 4.62±0.24 Mean±SD 4.52±0.79
Table 5. The contents of total carotenoid in new varieties of    
red pepper 
                                                                   
                                       (Unit: mg/g dry basis)
All results are expressed as mean±SD for three replicates
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2. 유리당 함량
 고추에 포함되어 있는 유리당의 종류로는 fructose, glucose, sucrose, 
maltose 등이 있다. 이 중에서도 fructose, glucose의 함량이 월등이 
높다고 보고되어 있으며, sucrose과 maltose는 미량 함유되어 있는 것
으로 알려져 있다(Polacsek-racz 등 1981, Lee 등 1992, Lee 등 
2005).   
 고추에서 측정된 유리당 함량은 Table 6에 나타내었다. 측정 결과, 신
품종 고추의 fructose 함량은 건조중량의 3.00-9.96%, 평균값 6.79%, 
glucose 함량은 1.33-9.71%, 평균값 5.05%로 측정되었으며, fructose
의 함량이 더 높은 것으로 확인되었다. 유리당 함량은 glucose와 
fructose 함량을 합쳐 계산하였으며,‘품종 1’이 19.55%로 가장 높게 
측정되었으며,‘품종 2’가 4.33%로 가장 적은 유리당을 함유하는 것으
로 나타났으며, 품종 간 차이가 크게 나타났다. 고추의 유리당 함량은 
품종 간의 형질적 차이와 건조 저장 시 분해, 산화, 갈변 등의 차이에 
따라 발생하는 것으로 보고되었으나(Son 등 1995, Choi 등 2000), 본 
시료에 사용한 신품종 고추의 경우, 재배, 건조 및 저장 조건이 동일했
으므로 유리당 함량 차이는 품종간의 차이에 비롯된 것으로 생각된다.  
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Samples Fructose Glucose Fructose+Glucose
1 9.85±0.26 9.71±0.27 19.55±0.51
2 3.00±0.02 1.33±0.12 4.33±0.11
3 6.27±0.12 3.80±0.21 10.07±0.25
4 4.05±0.13 1.99±0.01 6.04±0.14
5 9.39±0.06 7.69±0.08 17.07±0.01
6 5.90±0.11 3.78±0.20 9.67±0.23
7 7.78±0.02 7.31±0.32 15.09±0.35
8 7.45±0.12 5.79±0.34 13.23±0.29
9 3.85±0.11 2.19±0.02 6.04±0.10
10 5.00±0.01 2.46±0.23 7.46±0.23
11 9.96±0.05 7.63±0.33 17.59±0.37
12 6.25±0.20 3.52±0.10 9.77±0.29
13 6.19±0.02 3.72±0.11 9.91±0.10
14 6.22±0.39 4.10±0.29 10.33±0.68
15 9.51±0.10 7.92±0.11 17.43±0.21
16 9.53±0.11 9.33±0.13 18.86±0.14
17 6.00±0.20 3.47±0.12 9.48±0.23
18 6.85±0.11 5.85±0.28 12.71±0.38
19 8.47±0.12 6.93±0.11 15.40±0.02
20 8.43±0.11 7.17±0.01 15.60±0.10
21 6.37±0.02 4.05±0.10 10.41±0.08
22 4.65±0.12 2.39±0.20 7.05±0.11
23 4.40±0.02 2.74±0.12 7.14±0.13
24 7.72±0.16 6.32±0.11 14.04±0.18
Table 6. The contents of free sugar in new varieties of red 
pepper                                                                  
                                                              (Unit: %)
 All results are expressed as mean±SD for three replicates
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3. 생리활성 성분 분석 
3.1 Ascorbic acid 함량 
 HPLC로 분석한 신품종 고추의 ascorbic acid 함량은 Table 7에 나타
내었다. 분석 결과 ascorbic acid 함량은 8.08 mg/g dry basis에서 
11.53 mg/g dry basis까지 품종별로 다양한 수치를 나타내었다. 평균
값은 9.36 mg/g dry basis이었으며 분석시료 중‘품종 4, 11, 12, 
23’의 ascorbic acid 함량은 10 mg/g dry basis이상으로 다른 품종
에 비해 높게 측정되었다. 
 Jung 등(2011)은 고추의 ascorbic acid 함량은 2.79 mg/g dry 
basis에서 16.96 mg/g dry basis까지 분포하는 것으로 보고하였다. 또
한 Park(2011)의 연구에서는 1.64-8.14 mg/g dry basis으로 매우 넓
은 분포 범위를 보였다. 또한, ascorbic acid은 고추에 건조, 저장과정 
중 많이 파괴되어, 15일 일광건조 된 고추는 약 76%의 손실이 있었고 
60℃에서 49시간, 90℃에서 8시간 전조시킨 것은 89%로 높은 감소를 
보여 빛에 의해서 상당히 손실이 있음을 보였다는 연구결과가 있었다
(Park 1975), Kang(2013)은 저온열풍으로 건조된 고추의 ascorbic 
acid 함량은 일광건조 한 것보다 높았다는 결과를 제시하였으며, 이것은 
일광건조는 건조온도가 낮으나 건조기간이 긴 기간으로 빛과 열의 노출
된 시간이 상대적으로 길었기 때문이라고 보고되었다. 본 연구의 실험 
결과는 선행연구와 차이가 있는 것으로 나타났는데, 이는 품종 간의 변
이 및 재배 조건, 저장 조건뿐만 아니라, 특히 건조 조건의 차이에서 비
롯된 것으로 생각된다. 
 Ascorbic acid 함량이 많은 것으로 알려진 유자의 경우 4.28-5.83 
mg/g이었으며(Yoo 2004), 감귤껍질은 4.60, 오렌지껍질은 2.27 mg/g
의 ascorbic acid 함량을 나타내는 것으로 보고되어(Lee 등 2012), 고
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추의 ascorbic acid 함량이 이런 식품소재보다 높은 것을 확인할 수 있
었다. 
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Samples  Ascorbic acid Samples   Ascorbic acid
1 9.94±0.28 14 8.93±0.16
2 9.76±0.11 15 8.94±0.05
3 9.54±0.01 16 8.14±0.03
4 11.53±0.10 17 8.64±0.05
5 9.26±0.10 18 9.21±0.06
6 9.16±0.37 19 8.41±0.11
7 9.53±0.28 20 9.33±0.04
8 9.67±27 21 8.76±0.02
9 8.58±0.10 22 9.92±0.22
10 9.35±0.07 23 10.94±0.02
11 10.00±0.04 24 8.08±0.09
12 10.03±0.08 Min-Max 8.08-11.53
13 8.93±0.21 Mean±SD 9.36±0.81
Table 7. The contents of ascorbic acid in new varieties of 
red pepper
                                           (Unit: mg/g dry basis)
  All results are expressed as mean±SD for three replicates
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3.2 총 polyphenol 함량 및 총 flavonoid 함량 
 Polyphenol과 flavonoid는 자연계에 널리 분포하여 곡물, 야채, 과일 
등 일상 식품에 상당량 들어있다. Polyphenol과 flavonoid가 자유 라디
칼 소거제, 양이온의 킬레이터로 작용하여 항암, 항균, 동맥경화 예방 등
의 생리활성 외에도 상당한 항산화 효과를 발휘하는 것으로 보고되고 있
다(Chu 2000, Han 2009). 
  고추의 총 polyphenol 함량은 gallic acid를 표준물질로 사용하여 mg 
GAE/g dry basis로 나타내었다. 측정된 결과는 Table 8에 명시한 바
와 같이 7.93-14.26 mg GAE/g 수준이었으며, 평균값은 11.04 mg 
GAE/g으로 나타났다. Jung 등(2011)의 연구에서는 한국산 고추 메탄
올 추출물의 총 polyphenol 함량은 2.60-10.20 mg GAE/g, 평균값은 
5.10 mg GAE/g으로 보고하였으며, Yoon 등(2010)의 연구에서 재배
방식에 따른 고추 메탄올 추출물은 5.52-8.78 mg GAE/g의 
polyphenol을 함유하는 것으로 나타났다. Jeon(2009)은 capsicum 
annuum에 대한 연구에서 polyphenol 함량이 0.80-2.63 mg GAE/g 
dry basis의 범위로 다양하게 분포함을 보였다. 여러 선행연구에서는 한
국산 고추 품종의 polyphenol 함량이 대부분 10 mg GAE/g 이하인 것
으로 보고하였으며, 이에 따라 본 실험에 사용한 신품종 고추가 더 많은 
polyphenol을 함유하고 있다는 것을 확인할 수 있었다. 일반적으로 고
추의 수분함량이 83% 내외로 함유하는 것을 고려할 때 본 실험에 사용
한 고추는 대부분 1 mg GAE/g fresh weight 이상으로 측정되었다. 
Bahorun 등(2004)이 각종 채소에 대해 polyphenol 함량을 측정된 결
과, 양파는 1.01, 브로콜리는 0.82, 토마토는 0.35, 당근은 0.13, 양배
추는 0.13 mg/g fresh weight이었다. Kim 등(2009)은 시중에서 유통
되고 있는 과일 및 채소류 29 종에 대한 polyphenol 함량을 측정한 결
과, 생강은 0.70, 체리는 0.95, 자두는 1.06 mg GAE/g fresh weight
의 총 polyphenol 함량을 가진 것으로 보고하였다. 또한 Palacios 등
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(2011)은 양송이 버섯, 느타리 버섯, 그물 버섯 등 8가지 버섯에 대한 
연구에서 총 polphenol 함량이 가장 높은 버섯이 그물 버섯이라 하였고, 
그 함량이 5.50 mg GAE/g dry basis라 보고하였다. 따라서 이러한 작
물들에 비하여 이번 실험에 사용한 고추가 더 많은 polyphenol을 함유
하는 것을 알 수 있었다. 
 총 flavonoid 함량은 quercetin 을 표준물질로 사용하여 mg QE /g 
dry basis로 나타내었다. 그 결과 Table 9에 보이는 바와 같이,  
4.24-10.07 mg QE/g dry basis의 범위의 값으로 품종 간 함량 차이
가 크게 나타났다. Lee(2010)의 새싹 채소 메탄올 추출물의 총 
flavonoid 연구에서 양배추는 4.45 mg/g dry basis, 브로콜리는 3.34 
mg/g dry basis, 무는 3.73 mg/g dry basis, 정향은 2.80 mg/g dry 
basis의 총 flavonoid를 함유하는 것으로 보고되었으며, 이들 식물에 비
해 고추의 flavonoid 함량이 더 많은 것으로 나타났다. 
 이와 같이 고추 메탄올 추출물은 다른 식물에 비해서 높은 polyphenol 
함량과 flavonoid 함량을 가지고 있는 것으로 나타나 다양한 높은 생리
활성 효과를 가질 것으로 기대되었다.    
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Samples Total polyphenol Samples Total polyphenol
1 12.17±0.82 14 10.54±0.27
2 12.47±0.31 15 9.01±0.53
3 10.63±0.59 16 9.14±0.49
4 12.63±0.73 17 10.25±0.67
5 12.43±0.41 18 7.93±0.23
6 10.34±0.02 19 9.27±0.09
7 12.61±0.43 20 11.94±0.41
8 13.77±0.44 21 12.21±0.16
9 14.26±0.08 22 10.70±0.22
10 9.82±0.22 23 10.44±0.57
11 11.88±0.35 24 8.05±0.24
12 11.24±0.37 Min-Max  7.93-14.26
13 11.32±0.45 Mean±SD 11.04±1.67
Table 8. The contents of total polyphenol in new varieties red 
pepper
                                (Unit: mg gallic acid/g dry basis)
 All results are expressed as mean±SD for three replicates
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Samples Total flavonoid Samples Total flavonoid
1 6.12±0.15 14 4.99±0.06
2 7.96±0.36 15 4.24±0.14
3 5.44±0.31 16 5.31±0.32
4 8.26±0.33 17 6.36±0.27
5 5.49±0.37 18 5.02±0.08
6 7.39±0.17 19 7.00±0.02
7 8.13±0.85 20 8.83±0.06
8 8.80±0.18 21 9.57±0.32
9 7.59±0.52 22 10.07±0.32
10 4.81±0.33 23 7.86±0.18
11 5.32±0.07 24 6.66±0.04
12 6.43±0.19 Min-Max  4.24-10.07  
13 5.40±0.31 Mean±SD 6.79±1.64
Table 9. The contents of total flavonoid in new varieties red 
pepper
                                  (Unit: mg quercetin /g dry basis)
 All results are expressed as mean±SD for three replicates
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3.3 Capsaicinoids 함량 
 
 한국산 고추의 매운맛을 나타내는 주요 성분은 지용성 물질인 
capsaicin과 dihydrocapsaicin에 기인한다고 보고되어 있으며, 매운맛 
정도에 따라 식품 소재로의 활용도가 다양하다. 본 연구에서는 고추의 
매운맛 성분을 알아보기 위해 capsaicin과 dihydrocapsaicin의 함량을 
측정하였다.
  24 품종의 capsaicin 함량은 Table 10에 나타난 바와 같이, 0.42 
-125.22 mg/100g dry basis의 분포를 보였고, dihydrocapsaicin 함
량은 검출되지 않은 품종도 있었으며, 최대 112.66 mg/100g dry 
basis의 함량을 가진 것으로 측정되어 두 물질 모두 상당히 넓은 분포 
범위를 보였다. 두 성분 함량의 합을 총 capsaicinoid로 나타내어 비교
해 본 결과,‘품종 8’은 237.87 mg/100g dry basis 로써, 가장 매운 
것으로 나타난 반면에‘품종 14’의 capsaicinoids 함량은 0.42 
mg/100g dry basis로 24 품종 중 가장 낮은 함량을 나타내었다. 
Capsaicin과 dihydrocapsaicin의 비율은‘품종 24’를 제외한 모든 품
종에서 0.97-1.66로 나타나, Kim(2002)의 연구에서 보고된 
0.89-1.68, Ku(2001)의 연구에서 보고된 0.97-2.12과 유사한 결과를 
보였으나 한국의 대표적인 매운 고추 품종인 청양고추에 관한 연구에서 
측정된 capsaicin과 dihydrocapsaicin의 비율 1.9-3.5보다는 낮게 측
정되었다(Hwang 등 2011). 
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Samples CAP1) DHC2) Total CAP/DHC
1 25.30±0.78 21.61±0.81 46.91±1.30 1.17
2 78.87±2.29 52.70±1.99 131.56±4.28 1.50
3 12.24±0.25 12.23±0.88 24.46±1.04 1.00
4 83.44±3.40 66.51±1.59 149.94±4.99 1.25
5 2.70±0.15 2.79±0.01 5.49±0.14 0.97
6 14.72±0.38 11.41±0.40 26.13±0.77 1.29
7 20.89±0.21 17.45±0.08 38.34±0.11 1.20
8 125.22±3.01 112.66±1.58 237.87±4.60 1.11
9 62.15±2.49 40.82±2.93 101.35±3.63 1.52
10 5.69±0.30 5.50±0.23 11.19±0.53 1.04
11 5.80±0.37 4.58±0.04 10.38±0.35 1.27
Table 10. The contents of capsaicinoids in new varieties of red pepper        
   
                                                         (Unit: mg/100g dry basis)
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12 21.36±0.65 14.27±0.12 35.62±0.64 1.50
13 12.81±0.85 11.14±0.91 24.44±1.30 1.15
14 0.42±0.02 ND 0.42±0.02 -
15 4.27±0.34 4.22±0.37 8.49±0.69 1.01
16 4.95±0.41 3.93±0.39 9.05±0.04 1.26
17 59.96±1.92 45.02±0.21 104.97±1.70 1.33
18 3.19±0.18 3.21±0.14 6.39±0.07 0.99
19 21.10±2.31 16.69±3.14 39.24±4.96 1.26
20 63.46±1.28 43.63±1.47 107.09±2.72 1.45
21 112.98±4.99 68.11±0.16 181.08±5.16 1.66
22 70.33±1.34 49.62±0.98 119.95±2.32 1.42
23 39.36±0.83 35.96±1.70 75.31±2.54 1.09
24 1.08±0.14 2.23±0.06 3.31±0.08 0.48
Min-Max   0.42-125.22 0-112.66 0.42-237.87 0.97-1.66
             All results are expressed as mean±SD for three replicates
             1)




4. 매운맛 강도 분석  
4.1. 한국산업규격
 매운 맛에 대한 선호도는 국민의 식생활 문화 차이에 따라 크게 달라 
일정한 기준을 설정하기에 어려움이 있다. 한국산업규격 KS H 2157에
는 capsaicin 함량 42.3 mg/100g을 기준으로 그 이상은 매운 맛, 그 
이하는 순한 맛으로 구분하고 있다(54). 또한 유럽의 주요 고추 생산국 
헝가리는 순한 맛은 capsaicin 10 mg% 이하, 약간 매운 맛은 20 mg% 
이하, 그 이상은 매운 맛으로 분류하고 있다. 한국산업규격을 기준으로 
분류하면 본 연구에서 분석한 신품종 24 품종 중‘품종 2, 4, 8, 9, 17, 
20, 21, 22’등 총 8개 품종은 매운 맛으로 분류할 수 있으며, 나머지 
16품종은 순한 맛으로 분류되었다.  
4.2. Scoville Heat Unit(SHU)  
 Scoville Heat Unit은 고추류의 자극이나 매운 정도를 측정하는 단위
로 순수한 1 mg/kg의 capsaicin의 SHU은 16,000,000이다. 본 연구에 
계산한 SHU은 Table 11과 같이 67-38297의 범위로 매우 넓은 범위
의 값을 얻었다. Jeon(2009)은 주로 음식에 사용한 매운 홍고추, 오이
고추, 칠리고추 등을 포함한 고추류에 대한 향미성분 특성 비교연구에서 
SHU 각 수치 별 매운 정도에 대해서, 0-5,000은 순한 맛, 
5,000-20,000은 약간 매운맛, 20,000-70,000은 매운맛 그리고 
70,000이상은 아주 매운맛으로 분류하였다. 이에 따라 본 연구의‘품종 
2, 4, 8, 21'은 매운맛으로 분류될 수 있었으며, 나머지‘품종 1, 7, 9’
등 9개 품종은 약간 매운맛,‘품종 3, 5, 10’등 11개 품종은 순한 맛
으로 분류되었다. 
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Table 11. The Scoville Heat Unit(SHU)  of new varieties of red 
pepper 
Samples SHU Sample SHU
1 7552 14 67
2 21182 15 1367
3 3939 16 1457
4 24140 17 16900
5 884 18 1030
6 4208 19 6317
7 6172 20 17241
8 38297 21 29154
9 16316 22 19312
10 1801 23 12124




All results are expressed as mean for three replicates
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5. 항산화 활성
5.1. DPPH, ABTS 자유기 소거 활성 
 활성산소는 세포를 공격하여 세포기능을 손상시킴으로써 산화적 스트레
스를 유발하여 암, 염증, 노화 등의 질병을 초래하는 것으로 알려져 있
다. 이에 대해 항산화 물질은 활성산소에 수소 또는 전자를 공여하기에 
산화를 억제시키는 것으로 보고되어 있다(Han 2009). 특히 고추에 이
러한 항산화 물질이 많이 함유된 것을 확인하였으며, 실제 항산화능을 
측정하고자 하였다.
 고추 메탄올 추출물의 항산화 활성을 알아보기 위해 DPPH와 ABTS 
자유기 소거 활성을 측정하였다. 측정한 결과는 Fig. 1, 2과 같으며, 소
거 활성능을 vitamin C에 대비하여 vitamin C equivalent antioxidant 
activity capacity(VCEAC)로 계산한 결과는 Table 12와 같다. 
 DPPH assay는 비교적 안정한 자주색 라디칼을 갖고 있으며, 517nm 
부근에서 최대 홉광도를 나타내다가 항산화물질의 전자 공여로 인해 한
번 환원되면, 자주색이 탈색되어 다시 산화되기 어렵기 때문에 이를 이
용하여 항산화물질에 의한 자유 라디칼의 소거 능력을 측정하는 방법이
다. ABTS assay는 DPPH와 같은 라디칼 소거법에 의한 항산화능력 측
정법이다. DPPH assay는 생성된 라디칼이 매우 안정적으로 유지되며 
반복성이 좋으며, ABTS는 소모 시간이 적고 aqueous phase와 
organic phase에 모두 적용이 가능하며, pH의 변화에 따라 민감하지 
않는 장점이 있다.
 DPPH 자유 라디칼 소거활성은 1-5 mg/mL의 농도범위에서 측정하였
으며, 품종 간에 항산화능의 차이가 존재하였으나, 모든 품종이 농도가 
증가할수록 항산화 활성이 높아지는 것으로 나타났다. 측정 결과‘품종 
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15, 16, 17, 18’은 항산화활성이 낮았고,‘품종 2, 4, 8, 9, 12, 21, 
22, 23’은 다른 품종에 비해 항산화 활성이 높았다. 
 ABTS 자유 라디칼 소거활성은 1-3 mg/mL의 농도범위에서 측정하였
으며, DPPH assay와 같이 농도가 증가할수록 항산화 활성이 높아지는 
것으로 나타났다. 항산화능은 품종에 따라 차이를 보였으며, 이는 DPPH
와 유사한 경향을 나타내었다. 
 고추 추출물은 DPPH 라디칼 소거 활성보다 ABTS 자유 라디칼을 소
거하는 능력이 더 높은 것으로 나타났다. VCEAC로 계산한 결과를 살펴
보면, ABTS 측정법이 더 높은 항산화 활성을 보였다. 이와 같이 같은 
시료임에도 측정방법에 있어서 차이가 생긴 이유는 항산화 활성을 측정
하는 방법들 간에 라디칼을 소거하는 메커니즘이 다르기 때문으로 생각
할 수 있다.   
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       Fig 1. DPPH radical scavenging activities of new varieties of red pepper methanol extracts; 
      All results are expressed as mean±SD for three replicates
       Fig 2. ABTS radical scavenging activities of new varieties of red pepper methanol extracts; 
      All results are expressed as mean±SD for three replicates
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Table 12. EC50 values and Vitamin C equivalent antioxidant 
capacity of new varieties of red pepper 
Samples
EC 50 value1)  
(mg/mL)
VECAC2)
(mg VCEAC/g dry basis)
DPPH ABTS DPPH ABTS
1 3.93 2.30 4.68±0.00 21.91±0.50
2 3.01 2.02 4.91±0.13 25.86±0.14
3 3.79 2.13 4.15±0.22 24.47±0.28
4 3.14 1.98 4.59±0.02 26.02±0.60
5 3.95 2.23 5.11±0.13 22.79±0.30
6 3.52 2.40 4.14±0.06 17.08±0.48
7 3.46 2.37 4.97±0.09 20.33±0.31
8 3.19 2.12 5.59±0.09 23.24±0.52
9 3.14 1.97 4.62±0.07 19.68±0.18
10 3.76 2.39 4.10±0.08 16.19±0.22
11 3.95 2.27 4.91±0.10 22.53±0.71
12 3.50 2.31 4.79±0.09 18.83±0.26
13 3.83 2.28 5.11±0.11 22.70±0.73
14 4.19 2.35 4.41±0.09 20.61±0.38
15 5.75 2.80 3.52±0.04 18.00±0.24
16 5.59 2.99 3.74±0.03 16.77±0.24
17 4.41 2.49 4.09±0.02 18.46±0.24
18 5.24 2.28 3.31±0.03 16.27±0.07
19 4.16 2.35 4.35±0.02 16.37±0.28
20 3.77 2.27 5.30±0.07 22.74±0.14
21 3.48 2.08 5.26±0.08 22.42±0.19
22 3.32 2.15 4.89±0.03 19.43±0.13
23 3.61 2.32 4.66±0.02 18.61±0.04
24 4.36 2.55 3.68±0.02 16.81±0.05
Min-Max 3.01-5,75 1.97-2.99 3.31-5.69 16.91-26.02
Mean±SD 3.90±0.72 2.31±0.23 4.54±0.60 20.34±3.08
  
All results are expressed as mean for three replicates
1)EC 50 value : Effective concentration(methanol extract) to decrease  
 concentration of DPPH or ABTS radical by 50%      
2)VCEAC : vitamin C equivalent antioxidant capacity   
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5.2. 고추의 생리활성 성분과 항산화 활성과의 관계
 고추의 생리활성성분(polyphenol, flavonoid, capsaicinoids, acsorbic 
acid)과 항산화 활성과의 상관관계를 알아보기 위해 Pearson’s 
correlation analysis를 실시하였으며, 그 결과를 Table 13에 나타내었
다.  
  Polyphenol, flavonoid, capsaicinoid, acsorbic acid 함량은 DPPH, 
ABTS 자유 라디칼 소거 활성과 양의 상관관계를 내타내었다(p<0.01). 
특히 총 polyphenol 함량은 항산화활성과 가장 높은 양의 상관성을 나
타났으며, DPPH, ABTS 자유 라디컬 소거능에 대해 각각 r=0.804, 
r=0.701의 상관관계를 보였다(p<0.01). 이를 통해 고추의 항산화 활성
이 ascorbic acid보다 polyphenol에 의해 더 영향을 받는 것을 알 수 
있었으며, 이는 Jung 등(2011)의 육성계통에 따른 고추의 생리활성 연
구결과와 일치하였다. 또한 대부분의 약용 식물이 모두 polyphenol 함
량과 항산화 활성 간에 양의 상관관계를 나타내어, 식물체 내의 
polyphenol 함량이 그들이 나타내는 항산화능과 밀접한 관련이 있다는 
Kim 등 (2004)의 연구 결과 또한 본 연구의 결과와 유사하였다.  
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ABTS1) 0.486** 0.701** 0.305* 0.495** 0.645** 1
Table 13. Correlation coefficient between the contents of bioactive components and antioxidant  
effects by DPPH, ABTS assay
 1)Data are expressed as mg Vitamin C equivalent antioxidant capacity /g dry basis




 주성분분석은 요인분석의 기초가 되는 통계방법으로써, 원 변수들의 몇 
개 일차결합을 통해 간단한 구조를 갖도록 자료를 축약하여 매우 복합한 
재료를 간단한 형태로 만들어 다변량 자료의 분석 및 이해에 도움을 줄 
수 있는 통계방법이다(최 등 2001). 
 24품종 고추의 품질 특성을 알아보기 위해 주성분분석을 실시한 결과
는 Fig. 3에서 보이는 바와 같이 제1주성분은 44.6%, 제2주성분은 
21.7%, 제3주성분 11.6%으로, 제3주성분까지 전체 변이의 77.9%를 
설명하였다. 분석에 사용된 고추의 9개 특성 가운데, 총 polyphenol 함
량, 총 flavonoid 함량, 총 capsaicinoid 함량, ascorbic acid 함량과 항
산화 특성들이 제1주성분으로 양의 방향에 크게 기여하였다. 제2주성분
에는 ASTA 값과 carotenoid 함량이 양의 방향으로 크게 기여하는 것
으로 나타났으며, 유리당 함량은 제3주성분으로 양의 방향에 크게 기여
하였다. 이들은 서로 가까이 분포하여 두 성분 간의 상관관계가 높은 것
으로 여겨진다.   
 제1주성분과 제2주성분을 기준으로 작성한 주성분분석의 특성 분포도 
Fig. 4(a)에서 고추의 항산화 활성이 polyphenol에 의해 크게 영향을 
받는 것을 알 수 있었다. Fig. 4(b)에는 제1주성분과 제2주성분을 기준
으로 고추 품종 24 품종의 분포를 나타내었다. 이 중 1사분면에 위치한 
2, 7, 9, 20, 22 5개 품종은 생리활성성분 및 항산화 활성, 색상에 있어
서 우월한 품종으로 생각할 수 있다. 4사분면에 위치한 4, 8, 21 등의 
품종들은 생리활성성분 및 항산화 활성은 우월하나 색상이 좋지 않으며, 
반면에 2사분면에 위치한 6, 19, 24 등의 품종들은 생리활성성분 및 항
산화 활성은 좋지 않으나 색상은 좋은 것으로 나타났다. 3사분면에 위치
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한 11, 15, 17 등 품종은 측정한 모든 특성에서 낮은 값을 나타내어 다
른 품종에 비해 품질이 좋지 못한 것으로 나타났다. 
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Fig. 3. Principal component analysis (PCA) plots. (a) loading plots for different variables on PC1 
and PC2 (b) PC1 and PC3 
TPP: total polyphenol contents; TF: total flavonoid contents; TC1: total capsaicinoid contents; 
VCEACDPPH: vitamin C equivalent antioxidant capacity of DPPH assay; VCEACABTS: vitamin C equivalent 
antioxidant capacity of ABTS assay; TC2: total carotenoid contents; ASTA: ASTA color values; FS: free 
sugar contents; AA: ascorbic acid contents 
(a) (b)
- 46 -
Fig. 4. Principal component analysis (PCA) plots. (a) loading plots for different variables on PC1 
and PC2 (b) PCA scores plot for new varieties red pepper 
TPP: total polyphenol contents; TF: total flavonoid contents; TC1: total capsaicinoid contents; 
VCEACDPPH: vitamin C equivalent antioxidant capacity of DPPH assay; VCEACABTS: vitamin C equivalent 
antioxidant capacity of ABTS assay; TC2: total carotenoid contents; ASTA: ASTA color values; FS: free 





 군집분석은 주어진 관찰치 중에서 유사한 것들은 몇몇 집단으로 그룹화 
하여 집단의 성격을 파악함으로써 데이터 전체의 구조에 대한 이해를 돕
고자 하는 방법이다. 
 본 연구에서는 계층적 군집분석을 수행하여 24개 신품종 고추 색상, 
생리활성성분 및 항산화 특성에 의해 분류하였다. Ward의 방법을 이용
하여 군집을 구성하였으며 관측벡터간 거리는 유클리드 거리로 시용하였
다. Ward의 방법은 오차제곱합(error-sun-of-squares)을 최소화 시
키는 방법으로 데이터가 가지고 있는 정보의 손실을 최소화할 수 있는 
방법이다.
 군집분석 한 결과는 Fig. 5와 같이 24개 신품종 고추는 4개의 군으로 
분류되었다. 제1군은‘품종 5, 11, 1, 13, 14, 3, 12, 23, 17’총 9개 
품종이 속하였으며 Fig 4(b)에 주성분분석 품종 분포도에 이 9개 품종
은 생리활성성분 및 항산화 특성에 뚜렷한 특성을 보이지 않은 품종들이
었다. 제2군은‘품종 6과 19’2개 품종을 포함하였으며 색상 특성이 매
우 우수한 품종이었다. 제3군에는‘품종 15, 16, 18, 10, 24’5개의 품
종이 속하였는데 다른 군에 비해 생리활성 성분 및 항산화 특성을 좋지 
않은 품종들이였다. 또한 제4군의 속한‘품종 2, 4, 8, 21, 7, 20, 22, 




Fig. 5. Dendrogram of hierarchical cluster 
analysis of new varieties of red pepper  
Fig.4(b). Principal component analysis loading 





Ⅳ. 요약 및 결론
  본 연구에서는 한국산 서로 다른 계통의 고추를 교배하여 육성된 신품
종 고추 24종류를 이용해 색도, ASTA color value를 측정하여 고추의 
외적인 붉은색 품질을 분석하고, carotenoid의 함량을 측정하여 고추의 
색상 특성을 연구하고자 하였으며, 또한 생리활성성분인 ascorbic acid, 
polyphenol, flavonoid 함량, capsaicinoids의 함량을 측정하였으며, 항
산화 활성을 연구함으로써 신품종 고추의 특성을 분석하고, 신품종 고추 
품질의 우수성을 탐색하고자 하였다. 
 1. 신품종 고추의 색도를 측정한 결과, 명도 L값은 33.42-38.72, 적
색도 a값은 31.63-36.02, 황색도 b값은 16.93-20.02, a×L값은 
1106-1357의 범위로 측정되었으며, 품종 간 차이가 크지 않았고 선행
연구와 유사한 결과를 나타내었다. ASTA color value는 
116.69-249.83의 범위, 평균 173.64으로 나타나 선행연구에 비해 높
게 측정되었다. 또한 carotenoid 함량이 3.19-6.11 mg/g dry basis의 
분포를 보였으며, 평균값이 4.52 mg/g dry basis로 측정되어, 선행연구
에서 발표한 함량에 비해 높았다. 따라서 색도와 ASTA color value, 
carotenoid 함량 등 색상 특성이 기존 한국 품종보다 신품종 고추에서 
개선된 것으로 평가되었다. 
 2. 신품종 고추의 fructose 함량은 건조중량의 3.00-9.95%, 평균값 
6.62%, glucose 함량은 1.32-9.71%, 평균값 4.89%로 측정되었으며, 
fructose의 함량이 더 높은 것으로 확인되었다. 유리당 함량은 glucose
과 fructose 함량을 합쳐 계산하였으며,‘품종 1’이 19.55%로 가장 
높게 측정되었으며,‘품종 2’가 4.44%로 가장 적은 유리당을 함유하는 
것으로 나타났으며, 품종 간 차이가 크게 나타났다.  
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3. 고추의 ascorbic acid 함량은 8.08-11.53 mg/g dry basis로, 품종
별로 다양한 수치를 나타내었다. 총 polyphenol 함량은  7.93-14.26 
mg GAE/g 수준이었으며, 평균값은 11.04 mg GAE/g로 나타났으며 한
국 고추의 평균값보다 높았다. 총 flavonoid 함량은 4.24-10.07 mg 
QE/g dry basis의 범위의 값으로 품종 간 함량 차이가 크게 나타났다. 
고추는 높은 polyphenol 함량과 flavonoid 함량을 가지고 있는 것으로 
나타났으며, 이로 인한 다양한 생리활성 효과를 가질 것으로 기대되었
다. 또한 총 capsaicinoid 함량은 0.42-237.87 mg/100 g dry basis
로 상당히 넓은 분포 범위의 수치를 보였다. 
4. 한국산업규격을 기준으로‘품종 2, 4, 8, 9, 17, 20, 21, 22’는 매
운 맛으로 분류되었고, 나머지 16품종은 순한 맛으로 분류되었다. SHU
에 따라  '품종 2, 4, 8, 21'은 매운맛으로 분류될 수 있었으며, 나머지 
9개 품종은 약간 매운맛, 11개 품종은 순한 맛으로 분류되었다. 
5. 고추 80% 메탄올 추출물의 항산화 활성 측정 결과, DPPH와 ABTS 
자유기 소거활성은 모두 고추 추출물의 농도가 증가할수록 항산화 활성
이 증가하는 것으로 나타났으며,‘품종 2, 4, 8, 9, 20, 21, 22, 23’은 
다른 품종에 비해 항산화 활성이 높았다. 
6. 생리활성 성분 함량과 항산화활성 간의 상관관계를 알아본 결과,  총 
polyphenol 함량은 항산화활성과 가장 높은 양의 상관성을 나타났으며, 
DPPH, ABTS 자유라디칼 소거 활성능과 각각 r=0.804, r=0.701의 
상관관계를 보였다(p<0.01). 이를 통해 고추의 항산화 활성이 ascorbic 
acid보다 polyphenol에 의해 더 영향을 받는 것을 알 수 있었다.
7. 주성분 분석을 통해 신품종 고추 품종별 특성을 파악하였다. 주성분 
분석의 특성 분포도에도 고추의 항산화 활성에 가장 영향을 주는 성분이 
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총 polyphenol 함량임을 알 수 있었다. 고추의 품종 분포도에서 1사분
면에 위치한 2, 4, 7, 20 등의 품종들은 생리활성성분 및 항산화 활성, 
색상에 있어서 우월한 품종으로 생각할 수 있다. 4사분면에 위치한 1, 
5, 11 등의 품종들은 생리활성성분 및 항산화 활성은 우월하나 색상이 
좋지 않으며, 반면에 2사분면에 위치한 6, 19, 24 등의 품종들은 생리
활성성분 및 항산화 활성은 좋지 않으나 색상은 좋은 것으로 나타났다. 
3사분면에 위치한 15, 16, 17 등 품종은 측정한 모든 특성에서 낮은 값
을 나타내었다. 
8. 군집분석을 통해 24개 신품종 고추는 4개의 군으로 분류되었다. 제1
군은‘품종 5, 11, 1, 13, 14, 3, 12, 23, 17’총 9개 품종을 속하였으
며 생리활성 성분 및 항산화 특성에 뚜렷한 특성을 보이지 않은 품종들
이었다. 제2군은‘품종 6과 19’2개 품종을 포함하였으며, 색상 특성이 
매우 우수한 품종이었다. 제3군에는‘품종 15, 16, 18, 10, 24’5개의 
품종이 속하였는데 다른 군에 비해 생리활성 성분 및 항산화 특성을 좋
지 않은 품종들이였다. 또한, 제4군의 속한‘품종 2, 4, 8, 21, 7, 20, 
22, 9’들은 생리활성 성분 및 항산화 특성이 다른 군보다 우수한 품종
들이었다. 
 
 이번 연구를 통해 신품종 고추 간의 색상, 생리활성 성분 함량 및 항산
화능의 차이를 확인하였으며, 한국의 기존 품종에 비해 대체적으로 품질
이 향상된 품종임을 검증하였다. 주성분분석 및 군집분석으로 분석된 결
과에 따라 제2군에 속한‘품종 6과 19’은 색상이 매우 우수하면서 순
한 맛을 내는 품종들이며, 이 2 가지 품종은 색상과 순한 맛이 중요시되
는 어린이를 대상으로 한 음식의 원료로 사용이 적합하며, 따라서 어린
이용 김치 등을 제조할 때 사용할 수 있을 것으로 생각되었다. 제4군에 
속한 품종들은 생리활성 성분이 많고 항산화활성이 높으므로, 이런 품종
들을 활용하여 기능성 고추장, 기능성 글로벌 고추 소스를 개발하기에 
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사용하기가 적합한 것으로 사료된다. 이와 같이 신품종 고추의 특성에 
따라 다양한 식품이나 음식에 적용하여 기준 제품의 단점을 보완하면서 
새로운 소비를 창출과 경쟁력을 확보할 수 있을 것으로 생각된다. 
  본 연구는 새로 육종한 신품종 고추의 품질 차이를 분석하고 생리활성
성분의 우수성을 확인하는 기초 연구로써, 기능성 식품소재로써의 고추
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Abstract
 Studies of Color Properties and 
Bioactive Components in New 
Varieties of Red Pepper
Ying, Huang
Department of Food and Nutrition
The Graduate School 
Seoul National University
 The objectives of this study were to investigate the color 
properties and bioactive components in 24 new varieties of red 
pepper by cross-breeding of different Korean red pepper 
breeding lines. 
 There were not big differences bewteen varieties on Hunter’s 
color values. The ASTA color values ranged from 116.69 to 
249.83 and total carotenoid contents ranged from 3.19 to 6.11 
mg/g dried red peppers. The ASTA color values and total 
carotenoid contents were higher than the average content of 
Korean red peppers. Free sugar contents ranged from 4.33% to 
19.95% and fructose contents were higher than glucose. 
 The ascorbic acid, total polyphenol and flavonoid contents 
ranged of 8.08-11.53 mg/g, 7.93-14.26 mg gallic acid/g and 
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4.24-10.07 mg quercetin/g in dried peppers, respectively. And 
the total polyphenol contents were higher than the average 
content of Korean red peppers. The total capsaicinoid contents 
showed wide variations from 0.42 to 237.87 mg/100g dried 
peppers. 
 According to the Korean Industrial Standard,‘2, 4, 8, 9, 17, 20, 
21, 22’could be classified as‘Heat’although only ' 2, 4, 8, 21' 
can be classified as‘Heat’by SHU.
 The pepper methanol extracts showed antioxidant activity in a 
dose dependent manner. The highest correlation between the 
antioxidant activities and polyphenol contents (r=0.804, r=0.701) 
was established. 
 The PCA showed the properties of the new varieties of red 
peppers. According to HCA, 24 varieties of red pepper could be 
classified to 4 groups.‘5, 11, 1, 13, 14, 3, 12, 23 and 17’ 
belonged to groupⅠ, which bioactive components and antioxidant 
activities of were in the middle level.‘6 and 19’belonged to 
group Ⅱ, which color properties of were better than others.‘15, 
16, 18, 10 and 24’belonged to group Ⅲ, which were not good 
at bioactive components and antioxidant activities and‘2, 4, 8, 
21, 7, 20, 22 and 9’belonged to group Ⅳ, which were best on 
bioactive components and antioxidant activities.
 In conclusion, these results provided knowledge about the 
differences of color properties, bioactive components and 
antioxidant activities in new varieties of red pepper. We 
identified that the qualities of new varieties of red pepper were 
improved and the availability as functional food material will be 
improved, too.  
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